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El presente estudio de investigación caracterizó las composiciones fisicoquímicas y 
tecnológicas de fruto de overo (cordia lutea lamarck) procedente del distrito de 
Chongoyape de la provincia Chiclayo. Lo primordial estuvo la observación, se 
cosecharon frutos de overos los cuales fueron observado en cuanto su periodo de madurez 
y se evaluó sus composiciones fisicoquímicas y tecnológicas, los análisis se llevaron 
acabo en el Laboratorio Procesos de la Universidad Cesar Vallejo-Moche y el laboratorio 
Santa Fe-Trujillo. Los resultados más relevantes evidenciaron un contenido de ceniza 
5.96%, humedad 84.74 %, proteínas 5.33%, extracto etéreo 0.61%, pH 5.80, solido 
solubles totales 14.13 ºbrix, acidez titulable 1.1875 %, índice de madurez 11.7904 
ºBrix/% de Ácido cítrico. y densidad 1.06 g/ml. Además, su viscosidad presento un 
comportamiento de fluido no newtoniano, del tipo pseudoplástico general con un índice 
de comportamiento de (n) de 0.8779, un índice de consistencia (k) 0.2112 y se observó 
















This research study characterized the physicochemical and technological compositions of 
fruit of Overo (Cordia lutea Lamarck) from the district of Chongoyape of the province of 
Chiclayo. The main thing was the observation, were harvested fruits of overos which were 
observed in terms of their maturity period and assessed their physicochemical and 
technological compositions, the analyses were carried out in the laboratory processes of 
Cesar University Vallejo-Moche and the laboratory Santa Fe-Trujillo. The most relevant 
results showed a content of ash 5.96%, humidity 84.74%, proteins 5.33%, ethereal extract 
0.61%, PH 5.80, solid soluble total 14.13 º Brix, titratable acidity 1.1875%, maturity 
index 11.7904 º Brix/% of citric acid. and density 1.06 g/ml. In addition, its viscosity 
presented a non-Newtonian fluid behavior, type pseudoplastic general with a behavior 

















1.1 REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
El Overo (Cordia Lutea Lamarck) es un fruto que se caracteriza por tener propiedades 
medicinales, bactericidas y por ser usada como goma. Las investigaciones realizadas 
sobre su composición química, aún son desconocidas, por lo cual nace el interés de 
un estudio, comprobando su efecto en otros aspectos de la industria (Castro, 2015). 
 
Es una especie a lo cual no se le ha dado importancia tanto en el ámbito nacional, 
como departamental, pese a presentar cualidades potenciales para la agroindustria. Su 
producción en la localidad de Chongoyape-Chiclayo es baja, debido a que los 
pobladores desconocen la importancia de sus beneficios; pese a esto, el overo es un 
arbusto que da fruto todo el año, y es reconocido como un alimento principal del ave 
“pava aliblanca” que se encuentra ubicada en la Reserva Ecológica de Chaparri. (Eko, 
2010). 
 
Las últimas investigaciones evidencian que los agricultores de la localidad de 
Chongoyape aún siguen empleando métodos tradicionales para prevenir el ataque de 
insectos y hongos en la etapa de post cosecha, es por ello que el sector agroindustrial 
se encuentra en la búsqueda de alimentos que presenten propiedades como: 
resistencia a la humedad, durabilidad y antimicrobianos que puedan ser útiles y 
beneficiosos para el consumidor. Las gomas son hidrocoloides, estudiadas y aplicadas 
en las industrias de los alimentos evidenciando excelentes resultados, sin embargo, 
no todas cumplen la misma función, debido a reacciones químicas que se dan entre 
las gomas y el alimento, muchas de estas son empleadas como fijador y/o cobertura. 
(García, 2006). 
 
Con la caracterizacion de la pulpa del fruto de overo se espera que esta sea capaz de 
interactuar positivamente frente a los factores intrínsecos y extrínsecos. El presente 
estudio propone comparar las características desde el punto de vista fisicoquímicos y 
tecnológico del fruto del overo (Cordia Lutea Lamarck) procedente del distrito de 




1.2 TRABAJOS PREVIOS 
 
Castro (2015) evaluó el fruto de overo (Cordia Lutea) como materia prima para la 
fabricación de fijadores de cabello, realizando la extracción de la goma de overo para 
elaborar un gel fijador para el cabello, identificando varios metabolitos secundarios y 
la presencia de mucilago. 
 
Velasquez (2017) evaluó las características desde el punto de vista fisicoquímicos 
del aguaymanto (physalis peruviana l.) de la región andina y selva en diversos estados 
de madurez. En la caracterización fisicoquímica : el fruto obtenido en Acomayo 
obtuvo un contenido de vitamina C de 52,31 mg/100g y β-carotenos de 2,79 mg/100g, 
un índice de madurez de 8,33 y pH de 3,44, humedad de 82,09 %, ceniza de 0,51 %,  
proteína de 2,95 %, grasa de 0,7 %, fibra de 3,89 % y carbohidratos de 10,15% y, el 
fruto obtenido de Huaribamba obtuvo un contenido de vitamina C de 49,81 mg/100g 
, β-carotenos de 2,36, mg/100g, un índice de madurez de 9,38, pH de 3,63,  humedad 
de 79,57 %, ceniza de 0,77 %,proteína de 2,47 %, grasa de 0,51 %, fibra de 3,75 % y 
carbohidratos de 12,79 % y 
  
Busso (2016) determinó la estabilidad de polifenoles, caracterizo 
Fisicoquímicamente y sensorial en pulpa de frutos rojos en conexión a los procesos 
tecnológicos para la adquisición de alimentos e ingrediente alimenticios. Los 
resultados obtenidos constituyen un importante aporte al conocimiento de la 
estabilidad de antocianinas y polifenoles en jugos de frutos rojos sometidos a diversas 
condiciones de almacenamiento y procesamiento y pueden ser aplicados para el 
desarrollo de alimentos con beneficios para la salud humana. 
 
Espinoza et al, (2015). Caracterizo desde el punto de vista fisicoquímico, fisiológico 
y bioquímico de granadilla (passifl ora ligularis juss) se determinó que el estado ideal 
de cosecha de granadilla del país Argentino ubicado en el departamento del Huila es 
el periodo cuatro, donde el contenido de ácido ascórbico presenta mayores cantidades, 
la mayor aglomeración de azúcares en el fruto, la fruta disminuye su acidez y obtiene 
un color homogéneo de la epidermis con la luminosidad característica del 
recubrimiento de compuestos céreos, característicos del fruto. Casualmente, para 
prolongar el tiempo de produccion y comercialización, el fruto puede acopiarse en un 
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estado precedente, porque se completa la fase de maduración. 
 
Pino (2007) describió el crecimiento vegetativo y las características fisicoquímicas 
de frutos de 4 clones de arándano alto (Vaccinium corymbosum L.) Los valores 
obtenidos se observó disimilitud en la estructura física de los clones y se pueden 
agrupar en 2 grupos de acuerdo a su crecimiento vegetativo. Se establecieron 
disimilitud entre clones en el nivel de relación sólidos solubles/acidez, pH, acidez 
titulable, ºbrix, y en el contenido de antocianinas totales. El nivel de fenoles totales 
no presentó diferencias entre los clones. 
 
Quintero et al, (2013) Determino las caracteristicas fisico-quimica del mango 
(Mangifera indica L.) mientras su desarrollo de maduracion. En esta investigación se 
modelo matemáticamente el proceder de cada una estas variables en relación al 
tiempo y se determinó que la actividad de agua con un modelo de regresión reciproco 
de x, la acidez fue modelada con una ecuación de regresión de raíz cuadrada de x con 
res, los sólidos solubles tienen una disposición explicada con un modelo de regresión 
multiplicativo y el pH tiene una disposición lineal con respecto al tiempo. 
 
Ayala et al, (2013) Evaluo las caracteristicas fisicoquimicas que presenta el fruto de 
mora de castilla (Rubus glaucus Benth) en sus 6 niveles de maduración. Esta 
caracterización permitió describir el fruto como ácido, jugoso, pulposo, rico en 
pigmentos, bajo en sólidos solubles, y sustancias pecticas correspondiendo con la 
estimación de periodo de madurez 5 y 6, lo cual demuestra las cualidades potenciales 
para el mercado en fresco y alimentos procesados. Por su contenido de nutrientes y 
su alta humedad se puede estimar como un medio de crecimiento apropiado para el 
desarrollo microbiano, no obstante, su alto acidez en la fase de cosecha decrece la 
ocurrencia de bacterias. 
 
Fonseca et al, (2012) realizó una composición desde el punto de vista fisicoquímico 
del fruto de cuque (Solanum vestissimum Dunal) en el tiempo de maduración, la 
Acidez Total Titulable se redució de 2,36% a 1,24%, entre tanto los solidos solubles 
totables y la relación de madurez incremento de 5,30 a 9,63 °brix y 2,27 a 7,78, 
correspondientemente. El ácido ascórbico con 28,06 mg/100 g en el cuque maduro es 
comparable con la uchuva y el del lulo. Las características que presenta el cuque se 
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planifica como un fruto con expectativa para el sector agroindustrial. 
 
Crosa et al, (2011) Determino las caracteristiticas fisicoquimicas y nutricional del 
fruto butia capitate y de su pulpa tamizada Los valores obtenidos más superiores 
evidenciaron un contenido de fibra alimentaria de 4,9 % a 4,3 % y un contenido de 
vitamina C del entorno del 65 a 100 ppm de vitamina C. En la pulpa tamizada se 
determinó vitamina C, pH, sólidos solubles totales, color, pectina, hongos, levaduras 
y microorganismos mesófilos aerobios. 
 
Narain et al, (2009) Evalúo las caracteristicas fisicoquímica de fruta carambola 
(averrhoa Carambola l.). En sus 3 periodos de madurez, su pH incrementa según 
estado de maduración. La fruta madura fue relevante menos acida (pH 3.44) que la 
medio madura (2.71 pH) y verde (2.40 pH). La acidez titulable, azúcares reductores 
y taninos de la fruta fueron elocuente desigual entre los periodos de madurez. El 
contenido de Ca es superior en la fruta madura y relevante desigual a lo obtenido en 
los otros periodos de maduración 
 
Hernandez et al, (1998) caracterizo desde el punto de vista fisicoquimica y 
fisiologica del fruto de maraca. La etapa de madurez comercial se observó desde los 
83 días, donde la respiración presento resultados muy insuficientes; sólo a los 113 
días, al concluir el estudio se apreció un incremento de magnitud respiratoria, 
condición característica de los frutos clirnatéricos. Este comportamiento estuvo 
asociado de un aumento del pH y declinación de la acidez; hubo un aumento 
expresivo de los sólidos solubles, azúcares reductores y totales. 
 
1.3 TEORÍAS RELACIONADAS 
1.3.1 Overo 
 
Es un arbusto grande, caducifolio, racimos de flores bonitas, color amarillo en 
panícula, con hojas redondas, textura veteada y pequeños frutos baya blancos, nativo 




1.3.2 Descripción Botánica 
 
Overo (Cordia Lutea) arbusto con una altura 2,5 m, con hojas algo redondeadas an 
elípticas de consistencia cartácea y pubescente de ambos lados de las hojas, sus flores 
de color amarillas en forma de campana y frutos son bayas blancas, globosos, muy 
pegajosa con sabor ligeramente dulce. Su crecimiento vegetativo es enteramente el 
año sobresaliendo febrero a abril con valores aproximado a 60%, los brotes comienzan 
a desarrollarse a partir de enero a junio con un supremo de 20% en enero y febrero; la 
floración del overo es superior en medio de diciembre a junio, con 20% en promedio 
y la produccion da a lo extenso del año con un supremo de 14% en agosto, en medio 
frutos maduros y verdes. (Martos et.al, 2009) 
 
1.3.3 Clasificación taxonómica. 
 
Cordia Lutea se describio científicamente por el botánico francés Jean Baptiste 
Lamarck en 1791, como originaria de Perú. 
 
 






Especie Cordia Lutea 




1.3.4 Uso y Aplicaciones 
 
Uso medicinal: las hojas y flores son usadas contra gripe, ictericia, , dolores de 
estómago y cicatrizante 
Uso artesanal: madera es usada como material para la fabricación de 
cercos,criaderos, casas, artesanías, palos de escoba y mangos. 
 
Otros: La pulpa se usa como adhesivo natural, como alimento para aves y la 
resina del fruto interrumpe lactancia en animales. (Conica 2016) 
 
1.4 FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 
¿Qué características fisicoquímica y tecnológica presenta el fruto de overo (cordia 




El presente estudio de investigación es gran aporte científico y beneficiosos para las 
industrias, porque permitirá conocer las características fisicoquímicas y tecnológicas 
del fruto de overo, al cual se le va evaluar su composición físicas, químicas, para 
establecer algunos parámetros óptimos.  
 
Esta tesis servirá para ofrecer conocimientos de sus componentes a los pobladores del 
distrito de Chongoyape una alternativa de solución para el mercadeo de estos frutos 
que incrementará la apropiada producción y así brindarles un ingreso económico.  
 
De la misma manera, se incrementaran a partir de estos trabajos, el conocimiento para 
darles el valor agregado a estos frutos, transformándolos en productos alimentarios, 
cosmético, productos farmacéutico, etc.; y así mejorar la diversidad alimenticia 
utilizando el fruto de overo para el conocimiento de mercados externos interesados 
en estos productos de origen natural y con buenas cualidades, económicas y sin 
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1.7.1 OBJETIVO GENERAL 
 
Determinar las características fisicoquímica y tecnológica de fruto de overo 
(cordia lutea lamarck) procedente del distrito de Chongoyape de la 
provincia Chiclayo. 
 
1.7.2 OBJETIVO ESPECIFICOS. 
 
 Determinar las características fisicoquímicas de fruto de overo: 
%cenizas, %humedad, %proteinas, %extracto etéreo, pH, 
%acidez.titulable total, solidos solubles totales, indice de maduracion y 
densidad. 
 
 Determinar las características tecnológicas de fruto de overo: 









2.1.1 Descripción del proceso de cosecha y postcosecha de fruto de overo 
(cordia lutea lamarck) 
En la figura 1 se esquematizan el flujograma de las operaciones de cosecha y postcosecha. 
Mas adelante, se detalla cada una de los procedimientos. 
 Cosecha: Se recolectó de cada arbusto los frutos de overo. 
 Traslado: Una vez cosechado el overo, fue trasladado en cooler (nevera) ubicado 
en el distrito Chongoyape de la provincia de Chiclayo hacia los laboratorios de 
procesos industriales ubicada en el distrito de moche de la Universidad Cesar 
Vallejo 
 Recepción: el fruto de overo se acopio en el laboratorio de procesos industriales 
de la Ucv del distrito de Moche -Trujillo 
 Selección: Consistió en separar los frutos malogrados o daños debido al transporte 
de los frutos buenos.  
  Lavado: se lavó el fruto de overo en agua que contenga 10ppm de hipoclorito de 
sodio. 
                                                 
Figura 1 Diagrama de procesos de cosecha y postcosecha del fruto de overo. 









2.1.2 Análisis Fisicoquímico 
 Cenizas 
Método Cenizas Totales (Calcinación) (Nollet, 1996), mostrado en el Anexo 1. 
 Humedad 
Método por secado de estufa (Nollet, 1996), mostrado en el Anexo 2. 
 Proteínas 
Método Kjeldahl (Pearson, 1993), mostrado en el Anexo 3. 
 Extracto Etéreo  
Método de Soxhlet (James, 1999), mostrado en el Anexo 4.  
 pH 
Método Usado (AOAC 981.12, 1970) mostrado en el Anexo 5. 
 Acidez 
Método Acidez Titulable (Kirk et al, 1996), mostrado en el Anexo 6. 
 Solidos Solubles Totales 
Método refractómetro (NTC 4580, 1999), mostrado en el Anexo 7. 
 Índice de madurez 
Método Usado (NTC 4580, 1999), mostrado en el Anexo 8. 
 Densidad 




2.1.3 Análisis Tecnológica 
 Sinéresis   
Método Usado (Downey, 2003), mostrado en el Anexo 10. 
 Viscosidad 
Instrumento Digital, mostrado en el Anexo 11. 
2.2 Diseño de investigación  
Es un diseño no experimental-Descriptivo 
Se evaluó las característica fisicoquímicas y tecnológicas presenta fruto de overo (cordia 
lutea lamarck) procedente del distrito de Chongoyape de la provincia Chiclayo. 
2.3 Población y Muestra 
2.3.1. Población  
La muestra del fruto de Overo se adquirirá en el distrito de Chongoyape, provincia 
Chiclayo, Departamento de Lambayeque, en el mes de septiembre 2018. 
2.3.2 Muestra 
 Se utilizo una muestra de 10 kilogramo de fruto de Overo. Se ejecuto un muestreo no 
probalístico por interes. 
2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad  
La técnica de recopilación de datos estará principalmente la observación, mediante la cual 
se acudirá al distrito de Chongoyape provincia de Chiclayo para obtener las muestras, los 
cuales fueron observado en cuanto su periodo de madurez después de las apreciaciones 
fisicoquímicas y tecnológicas.  
Los valores obtenidos se registrarán en formato de datos, los cuales se revelan en los 




2.5. Métodos de análisis de datos 
Se determinará la desviación estándar de las reproducciones de las características 
fisicoquímicas (% cenizas, % de humedad, %proteína, % extracto etéreo, pH, % acidez, 
solidos solubles totales, índice de madurez y densidad) y las características tecnológicas 
(Viscosidad y % de sinéresis) de fruto de overo (cordia lutea lamarck), con el fin de 
estimar el grado de variabilidad de los resultados experimentales. 
2.5.1 Desviación Estándar (DS) 
La desviación estándar, es una medida de dispersión, que indicada cuanto puede 
distanciar los valores respecto al promedio. (Salkind, 1999) 
De manera consiguiente, se aplicará a fin de comprobar la variabilidad de los valores 
obtenidos. La desviación estándar se considero mediante la ecuación 1. 
Ec. 1 
S = √𝑠2 = √






S= Desviación estándar. 
Σ= Signo de sumatoria.   
Xi= Puntaje bruto. 
X = Media de la distribución.  
n = Tamaño de la muestra. 
(Salkind, 1999). 
2.5.2 Coeficiente de Variación (Cv) 
Es la fase de desviación con enlace a la media. Este coeficiente manifiesta la variación 
relativa. El coeficiente se emplea cuando existe una disimilitud grande entre las 
diferencias de las distintas muestras. 
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Dónde: 
Cv= coeficiente de variación 
σ = desviación estándar de la muestra 
X = media de la muestra 
(Gutiérrez, 2007) 
2.6. Aspectos éticos 
Las argumentos se realizaron respetando la información de los precedente, correspondiente 















III. RESULTADOS  
3.1 Caracteristicas Fisicoquìmicas 
Los valores de las apreciaciones de las características fisicoquímicas del fruto de Overo 
(Cordia Lutea Lamarck) se muestra en la Tabla 2. 
































Fuente: Elaboración Propia 
3.2   Caracteristicas Tecnològicas 
3.2.1 Sinéresis 
Tabla 3 Porcentaje de determinación de sinéresis de fruto de Overo (Cordia Lutea, 
Lamarck). 
  Sinéresis (%) 
Promedio 99,84% ± 0.073 
Fuente: Elaboración Propia 
 
3.2.2 Viscosidad 
En la Figura 2. Se determina el valor n y k del fruto de Overo (Cordia Lutea, Lamarck). 




Figura 2 Determinación de n y k del fruto de Overo (Cordia Lutea, Lamarck). 
Fuente: Elaboración Propia 
 
En la Figura 3, se evidencia los datos adquirido de la lectura de viscosidad de fruto de Overo 
(Cordia Lutea, Lamarck). 
 
Figura 3 Viscosidad del fruto de Overo (Cordia Lutea, Lamarck). 
Fuente: Elaboración Propia 
 
























En la figura 4. Presenta la relación entre la velocidad de Cizalla y el esfuerzo cortante.  
 
Figura 4 Determinación de Ʈ0 del fruto de Overo (Cordia Lutea, Lamarck). 







































El valor observado en la tabla 2 muestra que el contenido promedio de cenizas del fruto 
de overo es de 5,96%±0.04, puesto que los resultados evaluados en la cereza y la ciruela 
los valores obtenidos fueron de 1.05% y 1.11% de cenizas (Morilla, 2012), datos similares 
se reporto en la cereza y ciruela evaluados con un contenido de 0.5 % de cenizas (Berlitz 
1999). Por lo tanto, el fruto de overo es el que más % de cenizas contiene entre la cereza 
y ciruela. 
Se observa en la Tabla 2, que la humedad promedio obtenida del fruto de overo es de 
84,74%±0.41, vistos que los resultados presentado en la cereza tiene un valor de 82,8% 
(Berlitz, 1999), del mimo modo valores similares se señaló en la cereza y en la  ciruela, 
los valores determinado fueron de 83% y 86.9% de humedad (FAO, 2006) mientras los 
datos obtenidos en la cereza y la ciruela determino una humedad de 75,84% y 86,75% 
(Morillas, 2012). 
El valor determinado en la tabla 2 señala que el valor promedio de proteína del fruto de 
overo es de 5.33%, no obstante, los resultados obtenido en la cereza fueron de 1.55% y la 
ciruela 1.32% (Morilla, 2012). 
En la tabla 2 indica que el fruto de overo obtuvo un contenido promedio de 0.61 % de 
grasas, no obstante, los resultados señalado en la cereza y ciruela presenta un valor de 
6.39% y 3.49% (Morilla, 2012). 
En la Tabla 2, se puede observarse que el fruto de overo obtuvo un pH promedio de 5,80, 
en cambio los resultados evaluados en la ciruela presentan un valor de 2,45 a 3.05 
(Maldonado et al, 2005), también en el caso de la cereza que obtuvo valores de 3,45 a 
3,71 (Espinoza, 2015). Sin embargo, el fruto de overo presenta un valor similar al de la 
aceituna que señala un pH de 5.37 a 5,667 (Tanilgan et al, 2007). 
Los valores observados en la tabla 2 de fruto de overo tiene un promedio de solidos 
solubles totales 14,13ºbrix puesto que los valores obtenido de la cereza contiene un valor 
de 16.87 a 22 ºbrix (Espinoza, 2015) e igual en la ciruela 11.7 a 15.0 (Alia et al, 2012). 
La acidez titulable determinada en la tabla 2 tiene un promedio de 1,1875, en cambio los 
datos obtenido en la ciruela y cereza contiene un valor de acidez de 0.6 y 0.8 (Alia et al, 




En la tabla 2, se observa que el fruto de overo contiene un valor promedio de índice de 
madurez 11,9704±1.1601, sin embargo, en la ciruela tiene un rango de 11.0 a 31.0 (Alia 
et al, 2012), en el caso de la cereza tiene valores de 22.47-33.33 (Espinoza, 2015) 
En la tabla señala que el fruto de overo tiene una densidad promedio de 1,06±0.002 g/ml 
siendo mayor densidad que la manzana que tiene un valor de 0.925 g/ml y plátano tiene 
una densidad de 1.596g/ml (Serrano, 2018) 
La sinéresis del fruto de overo tuvo un promedio de 99.84 % similar al del almidón de 
maíz que tiene un 91%. 
Se determinó que el fruto de overo tiene un índice de comportamiento de flujo (n) 0.8779 
Pa.s, con un índice de consistencia (K) de 0.2112 Pa.s. esto comprueba lo mencionado 
por García y Burón (1980) que los casos menores que 1 es un fluido no newtoniano, de 
forma que si el valor es más menor que 1 mayor pseudoplasticidad presenta el producto. 
Su comportamiento al flujo se ajusta a la ley de potencia ya que su coeficiente de 

















Se determinaron las características fisicoquímicas del fruto de overo, presentando los 
siguientes resultados: ceniza 5.96%, humedad 84.74 %, proteínas 5.33%, extracto etéreo 
0.61%, pH 5.80, solido solubles totales 14.13 ºbrix, acidez titulable 1.1875 %, índice de 
madurez 11.7904 y densidad 1.06 g/ml  
Se determinaron las características tecnológicas del fruto de overo, obteniendo los 
siguientes resultados: presento un comportamiento de fluido no newtoniano, del tipo 
pseudoplástico general con un índice de comportamiento de (n) de 0.8779, un índice de 





















Se recomienda cuidar y controlar la manipulación y el transporte, transportar el fruto de 
overo en un cooler con la intención de evitar que se madure y tenga daños físicos. 
Se recomienda que no lo tenga mucho tiempo en refrigeración ya que el fruto gomos y al 
tenerlo demasiado tiempo se vuelve carnoso con poco zumo, para no tener percance es 
mejor extraer el zumo y guardarlo en refrigeración. 
Realizar una investigación toxicológica que pueda asegurar su consumo y el uso en las 
industrias alimentarias, industrias no alimentarias, farmacéutica y entre otros sectores, 
basándose por información de los pobladores del distrito de Chongoyape de la provincia 
de Chongoyape que es un fruto comestible. 
Se recomienda realizar estudio sobre su capacidad antioxidantes y determinación de 
fenoles y flavonoides ya que hay estudios que han determinado, pero en la flor de overo 
Realizar estudio sobre el overo como agente floculante para tratamiento de aguas 
residuales. 
Se recomienda elaborar nuevos productos a base de fruto overo para incentivar el 
consumo y aumentar su producción. 
Se recomienda utilizar como adictivo espesante para elaboración de producto como 
mermelada, yogurt, manjar blanco, etc 
Se recomienda como materia prima para la elaboración de gel, fijadores lacas, con este 
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Determinación de ceniza 
Método Cenizas Totales (Calcinación) (Nollet, 1996) 
Los materiales utilizados fue previamente lavado esterilizado y pesado  
Se peso 5 g de fruto de overo en un crisol. Se coloco en un crisol con la muestra 
en la mufla a una temperatura de 550ºC durante 2 horas. 
Después, se pasó a enfriar con un desecador, se pesó el crisol con las cenizas de 
la muestra y se determinó la cantidad de cenizas. 





 𝑥 100 
 
Anexo 2 
Determinación de Humedad 
Método por secado de estufa (Nollet, 1996) 
Los materiales utilizados fue previamente lavado esterilizado y pesado  
Se peso 3g de fruto de overo en una placa Petri con tapa y se pondrá a secar en la 
estufa durante 3 horas a 105ºC. 






𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 − 𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑀𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 + 𝑃𝑙𝑎𝑐𝑎
 𝑥 100 
 
Anexo 3 
Determinación de Proteínas 
Método Kjeldahl (Pearson, 1993) 
Se peso 0.2 g de muestra de fruto de overo y se colocará en un tubo de Kjeldahl, 
se agregó 0.15g de sulfato de cobre pentahidratado, 2.5g de sulfato de Sodio y 10 
ml de ácido sulfúrico concentrado. 
Luego se calculó el porcentaje de proteínas. 
Ec. 5 
%𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛𝑎𝑠 =
𝑉𝐻𝐶𝐿𝑥 𝑁 𝑥 14
𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑒𝑛 𝑏𝑎𝑠𝑒 𝑠𝑒𝑐𝑎 (𝑔)𝑥 1000
 𝑥 𝐹 𝑥100 
 
Anexo 4 
Determinación de Extracto Etéreo  
Método de Soxhlet (James, 1999) 
El matraz de bola con fondo plano fue previamente lavado de fondo plano, 
esterilizado y pesado. 
Extractor en buenas condiciones 
Se peso 5 g de muestra de fruto de overo sobre un papel, se enrollo y se colocó en 
un cartucho de celulosa y luego se le añadió el cartucho al extractor. 
Se conecto el matraz al extractor, y también se conectó al refrigerante. Agregando 
las cargas de disolvente (Éter etílico) por el refrigerante y se calentó el matraz de 
bola plana a ebullición suave. 
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Se extrajo toda la grasa, se quitó el cartucho con la muestra desengrasada, se 
pondrá en la estufa a 100ºC por 30 minutos, se dejo enfriar y se peso 




𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑣𝑎𝑠𝑜(𝑔) − 𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑣𝑎𝑠𝑜 (𝑔)




Determinación de pH 
Método Usado (AOAC, 1970) 
Se calibro el potenciómetro pH con el buffer pH 7 y buffer pH 4 
El pH de la muestra de fruto de overo se medirá con un potenciómetro. 
Se enjuago el electrodo con agua destilada luego de cada muestra. 
 
Anexo 6 
Determinación de Acidez 
Método Acidez Titulable (Kirk et al, 1996) 
El matraz Erlenmeyer de 250 ml fue previamente lavado, esterilizado y pesado. 
Se peso 0.5 g de muestra de fruto de overo en un matraz Erlenmeyer de 250 ml y 
se adicionará fenolftaleína como indicado y se usará como patrón de NAOH al 
0.1%N 





𝐺. 𝑁. 𝑚𝑒𝑞. 𝐹
𝑀
 𝑥 100 
Dónde:  
G: Gasto de la solución de NaOH  
N: Normalidad de la solución de NaOH  
M: Volumen de muestra (ml) g: 10 ml  
Meq: mili equivalente del ácido predominante: Ácido Cítrico (0.064)  
F: Factor dilución: Volumen de dilución (ml)/volumen de alícuota (ml): (10) 
 
Anexo 7 
Determinación de Solidos solubles totales 
Método Refractómetro (NTC 4580, 1999) 
Se uso el instrumento “Refractómetro digital” para determinar los sólidos solubles 
totales y se expresa en grados ºBrix. 
 
Anexo 8 
Determinación de Índice de madurez 
Método Usado (NTC 4580, 1999) 
Según la NTC 4580 (1999), menciona que se obtiene de la relación entre el valor 
mínimo de los sólidos solubles totales y el valor máximo de la acidez titulable se 
expresa °Brix / %ácido cítrico.  










Determinación de Densidad 
Método Usado (A.O.A.C, 1999) 
Método recomendado por Association of Official Analytical Chmists mediante la 
ecuación. 








Determinación de Sinéresis   
Método Usado (Downey, 2003) 
La sinéresis se calculó mediante el volumen de líquido que exudó del fruto de 
overo (sobrenadante), esto se evaluó directamente por centrifugación. Se pesó 10 
g de salsa de alcachofa de cada tratamiento en tubos de centrífuga a temperatura 
ambiente y se centrifugó a 3000 rpm por 10 minutos. El porcentaje de sinéresis se 









Donde M1: Peso de la muestra; M2: Pérdida de peso después de la centrifugación; 
S: Porcentaje de Sinéresis. 
 
Anexo 11 
Determinación de Viscosidad 
Viscosímetro 
Se determino la viscosidad utilizando un viscosímetro digital modelo Fungilab, 
para medir la viscosidad de nuestro fruto se utilizó un huesillo de disco. 
Se lleno el vaso de ensayo con capacidad de 50 ml con un diámetro de 38.73 y 
altura de 57.44mm y con el fruto de overo, teniendo cuidado de no producir 
burbujas de aire. La temperatura registrada fue de 26.3 ºC. Luego se sumergió en 
el husillo R – 4 con el diámetro 27.24 mm y se fijará el vástago al eje, 
comprobando su verticalidad y temperatura.  
Se puso el motor en marcha y se ajustó a la velocidad deseada que nos permitirá 
obtener amplios valores de lectura directa; estos valores estarán en cp.  
Los valores de índice de consistencia e índice reológico se determinaron según el 
modelo reológico de Herschel-Bulkley (Ramírez, 2006) 
Ec. 11 
Ʈ = Ʈ0 + 𝑘(ɣ)
𝑛 
 
Modelo de Casson 
Ec. 12 






























1 5.97   84.54 5.38 0.62 5.86  14.0   1.3125  10.67  1.062 
2  6.00  85.21 5.40 0.56 5.82 13.9  1.1250  12.36  1.058 
3  5.92  84.47 5.20 0.64 5.73  14.5   1.1250  12.89  1.060 
Fuente: Elaboración Propia 
Tabla 5 Datos estadísticos descriptivos para los análisis fisicoquímicos. 

























84,74  5,33  0,61 5,80 14,13 1,1875 11,9704 1,06 
Mediana 8.61 
85,21  5,40  0,56 5,82 13,90 1,125 12,36 1,058 
Varianz
a 0.0016 
0,1669  0,0121  0,0017 0,005 0,1033 0,0117 1,3458 0,000004 
Desv. 
Estándar 0.04 





0.6777 0,4821 2,0679 6,8626 1,24 2,2744 9,1161 9,6915 0,1887 




Tabla 6 Datos para la evaluación estadísticas de sinéresis de fruto de overo. 




Fuente: Elaboración Propia 
 
Tabla 7 Datos estadísticos descriptivos para Sinéresis de fruto de overo. 




Desv. Estándar 0,07315 
Fuente: Elaboración Propia 
Anexo 14 
Tabla 8 Valores obtenidos de la lectura de viscosidad de fruto de overo sus 












































































































































































































































































































































































































































































































Muestra en la mufla durante 5 hr a Tº de 550ºC 
 
Figura 5 Determinación de Cenizas 
Fuente: Elaboración Propia 
 
Muestra inicial de las 3 repeticiones            Muestra después de las 3hr a Tº de 105ºC 
                          
Figura 6 Determinación de humedad 






Medición de pH en 3 sus repeticiones 
   
Figura 7 Determinación de pH 
Fuente: Elaboración Propia 
 
Medición de solidos solubles totales usando un refractómetro digital 
 
Figura 8 Determinación de Solidos Solubles Totales (ºbrix) 









Medición de acidez titulable con hidróxido de sodio 0.1 N de en sus 3 repeticiones  
      
Figura 9 Determinación de Acidez titulable 
Fuente: Elaboración Propia 
Se medio 3 repeticiones en una probeta de10 ml y se tomo los diferentes peso que se 
obtuvo. 
    
Figura 10 Determinación de densidad (D=m/v) 








Figura 11 Determinación de cenizas, proteínas y grasas. 
Fuente: Laboratorio Santa Fe-Trujillo 
50 
 
Se determino la viscosidad utilizando un viscosimetro digital marca Fungilab 
 
 
Figura 12 Determinación de viscosidad 
Fuente: Elaboración Propia 





Figura 13 Determinación de sinéresis 
Fuente: Elaboración Propia 
